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Señores miembros del Jurado:  
En cumplimiento del Reglamento de Grados y Títulos de la Universidad César Vallejo 
presento ante ustedes la Tesis titulada “Plan de mejora continua en el proceso de 
fabricación de chocolate semielaborado en el área de cobertura  para mejorar la 
productividad de la empresa Machu Picchu Foods SAC -  Callao, 2018.” la misma que 
someto a vuestra consideración y espero que cumpla con los requisitos de aprobación para 


















































En la presente investigación “Plan de mejora continua en el proceso de fabricación de 
chocolate semielaborado en el área de cobertura  para mejorar la productividad de la 
empresa Machu Picchu Foods SAC - Callao, 2018”, tiene como objetivo general 
determinar de qué manera el plan de mejora continua en el proceso de fabricación de 
chocolate semielaborado en el área de cobertura mejorará la productividad de la empresa 
Machu Picchu Foods SAC, mediante la aplicación de un plan de mejora continua de 
procesos como es la metodología del PHVA (ciclo de Deming) esta metodología permitió 
solucionar algunos problemas de procesos detectados en el área de cobertura que generaban 
perdidas económicas a la empresa, principalmente en los procesos de inspección de filtros 
y refinación, esto como consecuencia de perdida excesiva de mermas de chocolate líquido 
y polvo refinado, para ello se realizó un análisis detallado a través de la observación de los 
procesos registrando la información a través de los datos comparativos antes y después de 
la mejora en donde se observa el comportamiento de las variables a través de los 
instrumentos que se emplearon. Los resultados que se alcanzaron fueron procesados para 
conseguir una respuesta a la hipótesis la cual se detalla en el presente trabajo, se utilizó el 
sowftare SPSS con el objetivo de validar la hipótesis alterna. Esta implementación de 
mejora continua, busca corregir los procesos que tienen mayor problemática en cuanto a la 
generación excesiva de mermas, por lo tanto, la herramienta nos ayuda a minimizar los 
despilfarros, los mismos que elevan el costo de producción impactando directamente con la 
rentabilidad de la empresa. 
 














In the present investigation "Plan of continuous improvement in the process of 
manufacturing semi-finished chocolate in the area of coverage to improve the productivity 
of the company Machu Picchu Foods SAC - Callao, 2018", has as general objective to 
determine how the plan of Continuous improvement in the semi-finished chocolate 
manufacturing process in the coverage area will improve the productivity of the company 
Machu Picchu Foods SAC, through the application of a continuous process improvement 
plan such as the PHVA methodology (Deming cycle) this methodology It allowed to solve 
some problems of detected processes in the area of coverage that generated economic 
losses to the company, mainly in the processes of inspection of filters and refining, this as a 
result of excessive loss of losses of liquid chocolate and refined dust, for this purpose a 
detailed analysis through the observation of the processes registering the information tion 
through the comparative data before and after the improvement where the behavior of the 
variables is observed through the instruments that were used. The results that were reached 
were processed to obtain a response to the hypothesis which is detailed in the present work, 
the sowftare SPSS was used in order to validate the alternative hypothesis. This 
implementation of continuous improvement seeks to correct the processes that have the 
most problems in terms of excessive generation of waste, therefore, the tool helps us to 
minimize waste, which increases the cost of production directly impacting the profitability 
of the company. 
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